





























































































































































































































































































































































平 均 39．88 29．78 36．78 27，06 28．56
＊凍結乾燥物
表5．各種みその水不溶性成分＊の香気吸着率とタンパク質含有量
　ー一添ー　そ　み
　　類％種鷹地力産働
渡米D・　辛滋佐赤27台米①　辛。5仙赤27 岡　①　麦』福　27知　紛　豆2愛鰍都米㊥　　’0京白23州米の　辛』信白28後米D　辛2越赤26
加量（9／50ml）
（タンパク質） 　（0．160）　　　（e，151）　　　（O．152）
0．58
（O．　166） 　　　　　　　　　　　→（O．110）　　　（0．164）　　　（0．157）
吸着率
（％）
　［ピチ［チ　ナロメナエ　タブ
酸タ酸ン酸酢ブ酢ぺ酢
イソブチルアルコール
ヘ　　プ　タ　ナ　ー・－p　ル
イソアミルアルコール
18．4
29．0
16．0
41．4
16．2
22．0
49．2
19．6
21，2
26．2
19．0
35，2
20．4
22，0
44，2
20．6
19．2
27．6
18．1
30．9
15。4
22．8
37．3
27．7
3．3
39．1
7．4
50．7
12．2
27．8
71．0
17．6
8．1
10．4
9．3
12．2
25．9
15。2
55．6
15．7
21．1
23．0
24．5
34．4
45．6
32、5
57．3
33．8
20．5
22．7
23．0
36．7
45．4
31．6
63．0
32。1
平 均 26．48　　　　26．1024．88　　　　28．64　　　　18．93　　　　34．08　　　　34．38
＊凍結乾燥物
られる．
　7）　まとめの考察
　タソパク質，とくに大豆タンパク質と香気化合物之の
相互作用は検討が進んでおり3）4），香気化合物とタソパ
ク質との結合は疎水結合による可逆的な収着である5）6）．
生の大豆タソパク質より変性タンパク質のほうが香気化
合物保持量が高く，変性タソパク質も酵素による加水
分解によりその保持量が減少することも報告されてい
る3）．これらの報告を参考にして以上の結果を考察する
と，みその香気吸着性は，原料由来の加熱変性タソパク
質が麹菌酵素による分解を受けながらも残存したタソパ
ク質に主として保存されているものであって，香気吸着
の立場からすれば醸造工程の経過はかえって不利となる．
しかし醸造工程中に原料臭の消失，新たな芳香の生成な
どにより，他の食品材料の有する好ましくない匂いをマ
スクする能力が生じてくるものと考えられる．脂質は香
気化合物を溶解する形で，タソパク質ほどではないが，
広い意味での吸着に関与しているものと考えられる．
　3．要　　約
　香気吸着性を有するみその水不溶性成分を構成する成
分のうち吸着性に関与する成分について検討した．脱脂
およびペプシソ処理による吸着能力の変化から，タンパ
ク質が最も重要な働きをする成分であり，脂質は若干関
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与するものの炭水化物は吸着に関与しない成分であるこ
とを認めた．また各種みその吸着性を比較したところ，
窒素濃度が高いほどその活性が高いことを認めた．この
ことはタンパク質が吸着性に関与することを裏づけるも
のである．
　原料蒸煮大豆，米麹の水不溶性成分は製品みそのそれ
よりも香気吸着性が高いことから，みその香気吸着性は
すでに原料中に存在し，かえって醸造中に減少するもの
であることを認めた．
　本研究に試料を提供していただいた伊藤醸造所（新潟
市）に感謝いたします．本研究の概要は昭和52年度全国
味噌技術会総会（1977．5．東京），日本家政学会第29回総
会（1977．10．東京）にて発表した．
　　　　　　　　　　　　（昭和55年3月3日受理）
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